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Pizza Margherita
NEL RIONE SANITÀ  “La taverna di Totò” ha tante varianti dedicate al grande artista

Omaggio al Principe della risata
DI MIMMO SICA

Nello storico Rione Sanità c’è via
Santa Maria Antesaecula, una
strada tortuosa e in discesa. Al

secondo piano del civico 107, il 15 feb-
braio del 1898, nacque Antonio de Cur-
tis, in arte Totò. Al lato del portone di in-
gresso c’è una targa con la quale “Il po-
polo del rione” ha voluto rendere omag-
gio “Al maggiore artista del mondo”. Fi-
no a poco tempo fa esisteva anche un’edi-
cola votiva con l’immagine dell’artista.
Era sempre accesa e piena di fiori fre-
schi. Anche Francesco Rey ha voluto
omaggiare Antonio Griffo Focas Flavio
Angelo Ducas Comneno Porfirogenito
Gagliardi de Curtis di Bisanzio e ha chia-
mato la sua pizzeria “La taverna di Totò”.
Dista poco più di 50 metri dall’abitazio-
ne natia del “Principe”. Ce ne parla.
Quando nasce la taverna?
«Nel 1996. Facciamo tutti i tipi di pizze,
ma abbiamo anche delle nostre specia-
lità. Innanzitutto prepariamo la “Totò e
Peppino”, con fiori di zucca, provola e
salsicce. Poi c’è la “Totò” che ha otto

gusti diversi. Sopra c’è mozzarella e poi
anche salsicce, friarielli e melanzane.
All’uscita dal forno ci aggiungiamo pro-
sciutto crudo, rucola e scaglie di par-
migiano. Un’altra specialità è la “Piz-

za fritta”, richie-
stissima, fatta alla
maniera tradizio-
nale. La preparia-
mo sia rotonda che
a calzone. Natu-
ralmente non man-
ca la tradizionale
frittura all’italiana
e la mozzarella in
carrozza».
Siete anche trat-
toria?
«Sì. Il locale si svi-
luppa su due livel-
li. Nella saletta in-
feriore serviamo
normalmente le
pizze, in quella su-
periore i piatti cot-
ti. La nostra è la ti-
pica cucina napo-

letana senza sofisticazioni e con ingre-
dienti genuini e di qualità. I “Rigatoni
alla Totò” sono squisiti. Sono prepara-
ti con funghi porcini, piselli, provola,
panna e prosciutto cotto».

A FRATTAMAGGIORE  “Antica pizzeria frattese”, tante specialità da tre generazioni

A tavola con il Cavaliere Fornito
Frattamaggiore, cuore dell’antica

Campania Felix, è certificata sto-
ricamente come Fracta di Atella

nel 923. Le sue origini sono greche e fu
formata dai profughi delle colonie di Mi-
seno, Cuma ed Atella. L’appellativo
“maior” le fu dato nel periodo norman-
no (XII secolo) e si costituì come casa-
le legato a Napoli, per gli affari civili, e
ad Aversa, per quelli ecclesiastici. Da ol-
tre cento anni, al vico secondo Francesco
Durante, c’è l’“Antica pizzeria frattese”.
Una volta entrati si resta colpiti da di-
plomi e trofei che fanno bella mostra in
cornici e bacheche. Ne parla il titolare
Umberto Fornito, di recente insignito del
titolo di Cavaliere della Repubblica.
Come nasce la pizzeria?
«Per merito di mio nonno. Io rappre-
sento la terza generazione e mio figlio
che lavora con me è la quarta».
Che rappresentano tutti questi trofei?
«Sono subentrato a mio padre nel 1991
e da allora ho cominciato a girare per il
mondo per farmi conoscere e per parte-
cipare a concorsi e tornei. Ho vinto il ti-
tolo di “Gran campione” a Montecarlo
nel 2001, quello di campione del mondo

dell’Stg-Speciali-
tà Tradizionale
Garantita a Sal-
somaggiore, nel
2005, l’Interna-
zional Pizza Chal-
lenge Tm, Italian
Style Division nel
2012 a Las Vegas
e lo scorso anno,
a Rimini, mi sono
aggiudicato la
prima edizione del
“Pizza Talent
Show”. Dal 26
giugno al 6 luglio
sarò al Pizza Ex-
pò di Salerno».
Quale è la vostra specialità?
«Per me la pizza più speciale è quella
che piace. Comunque noi abbiamo un
menu con una quarantina di pizze. L’ul-
tima arrivata è la “Pizza a nastro” con
la quale ho indetto tra i clienti il con-
corso “Pizza a nastro”. L’ho chiamata
così perchè è abbinata alla birra Peroni
Nastro Azzurro. Di base, sul “disco”, c’è
ricotta, asparagi, provola, formaggio e

basilico. Per me è ottima, ma la devono
giudicare i clienti».
Preparate altro?
«No. Abbiamo fatto e facciamo sola-
mente pizze al forno per una scelta ben
precisa. Per farle bene, infatti, occorre
amore, competenza, esperienza, aggior-
namenti e confronti con altri maestri piz-
zaioli a livello nazionale e mondiale».
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